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Un bon apat, que sobresurf de I'alimentació quotidiana, és i ha 
estat sempre rnotiu que uneix en una mateixa taula un grup de 
persones, acomplint així una finalitat de cohesió social de molta 
més trascendencia de la que una valoració superficial li podria 
donar. En aquest arficle, M. Dolors Lloparf ens comenta la 
importancia del rebost a I'hora de preparar un dinar festiu. Té 
quelcom d'encisador el saber que allí hom hi guarda uns 
aliments que seran especialment assaborits en una data 
assenyalada. 1 aixo és valid sobretot per als apats nadalencs, 
d'un tradicional caire familiar ben acusat. 
L'ésser hurnti espassatota lavida 
aprenent conceptes i aplicant sisle- 
mes especifics de significació sirnbo- 
lica (Geerlz, 1989). Aixb 6s el que 
configuralasevacultura. Pero, arnés, 
I'especificitat del bagatge cultural i del 
sistema de significació sirnbolica que 
cada hurnti apren cornportaque entot 
rnornent i en tota activitat, fins i tot en 
les mes generalitzables i universals 
en aparenca corn rnenjar, dormir. 
caminar, ... o cuinar. tof hurna segueix 
la pauta d'aquells conceptes i siste- 
mes que son propis de la seva cultu- 
ra. 
Cerlarnent no en totes les rnani- 
festacionsde lavida es fa palesade la 
rnateixa manera ni arnb la mateixa 
intensitat aquesta especificitat. Per 
aixo, els estudiosos de la cultura, per 
tractar de posar de rnanifest aquest 
cornplex conjunt de formes de vida 
que detenen i cornparteixen tots els 
individus d'una rnateixa cornunitat. 
han d'acudir, de vegades, a les oca- 
SionsextraordinArieso, si rnésno, poc 
habituals, en les quals aquestes pau- 
tes s'evidencien d'una manera rnés 
clara i duradora. ES per aixo que els 
fenornens festius són un rnodel rnolt 
ulilitzat arnb aquest objecte. 
La festa és un fenornen social 
extraordinari que. sense estar exernpt 
d'una normativa, deixa un espai a la 
sorpresa i perrnet la creació. I quasi 
sernpre -i és per aquest fet que ens 
interessa aquí- un dels elernents que 
caracteritza la festa és el rnenjar; un 
rnenjar singularrnent especial o fora 
del quotidia que ha de ser cornpartit 
pel grup que fa la festa. 
Un component basic d'una bona 
alinientació i d'una bona cuina és un 
rebost ben provelt de tota rnena de 
queviures frescs i conservats que 
permetin en tot rnornent ernprendre la 
preparació d'un apat. Els queviures 
frescos que es conserven un breu 
ternps al rebost a a les societats 
urbanes i industrialsdel nostreternps, 
al Irigorific- ens rerneten a la quotidia- 
neitat del consurn, que té tarnbé les 
seves especificitats, pero que cada 
vegada és rnenysdiferent d'unacultu- 
ra a una altra. En canvi. rnolts dels 
productes conservats o de llarga du- 
rada que es conserven un ternps rnés 
llarg al rebost -o. eventualrnent, al 
congelador. freqüent subtitut de "l'ar- 
rnari de les coses bones" a la nostra 
societat d'avui- ens rerneten a la cuina 
de lesta: notan1 perque aquests pro- 
ductes que s'hi guarden tinguin res 
d'extraordinari. delicat o fora del 
cornu. sinó perque n'hern hagut de 
prescindir per un periode rries o 
rnenys perllongat de ternps que el 
destinavern a ser consurnits en un 
rnornent precis del calendar¡. Aquest 
sol fet ja ens els ha fet rnés cobejats. 
Melrnelades, bolets secs o en 
conserva. envinagrats. cacera esca- 
betxada. rnariscs, licors d'herbes o de 
fruits boscans. són algunes rnostres 
d'aquest conjunt de coses bones que 
el rebost, o alguns dels seus substitu- 
tius conternporanis. guarda fins a la 
data o el rnornent que el costurn o la 
nostra fria conscient els ha destinat. 
Un dels rnornents privilegiats que 
al llarg de I'any ens perrnet de tastar 
I .7 ~ ~- Reis és un periode ple de testes que ~ q u e &  erhinagrat~,~ue s6n en de- podern considerar que s'inicia arnb la finitiva unconiunt de bocinsd'hortalis- 
alguna de les rneravelles que ernrna- 
gatzerna el rebost 6s. en la nostra 
cultura, el periode festiu del cicle 
nadalenc. El cicle festiu de Nadal i 
veis. Habitualrnent, se serveix, des- 
prés de la carn d'olla -plat més aviat 
fat-, una amanida arnb escarola 
acornDanvada d'envinaorats. 
celebracio de la Purissirna el dia 8 de 
desernbre, a la qual segueixen el dia 
1 O lafesta de Santa EulAlia i el 13 lade 
Santa Llucia. En cadascuna d'aques- 
testresdatestrobern I'inici d'unconsi- 
derable nombre de Festes Majors 
d'hivern escarnpades pertot Catalun- 
ya (Serveis de Cultura Popular, 
1989). Els dinars de Festa Major 
comporten gairebe sernpre, de ben 
segur. un rostit o estofat d'alguna 
peca de cacera -la veda del senglar 
s'obre generalrnent a mitjan octubre- 
o un bon plat de rnatanca. Sovint 
aquests guisats s'acornpanyen de 
bolets de tardor -Ilanegues, pinetells, 
rossinyols- o de primavera -cama- 
secs, rnúrgules- i sovint és la primera 
excusa pera tastar els boletsconfitats 
a cornencarnents de tardor. 
La fita cabdal dels apats de festa 
del cicle nadalenc es a Catalunya el 
dinar de Nadal. el 25 de desernbre. 
L'estereotip vol que. perseguir la tra- 
dició, es faci I'apat de Nadal arnb 
escudella. carn d'olla i pollastre rostit 
farcit de lruita seca. Altres rnenges 
poden acompanyar aquests tres ser- 
ses -pastanaga, col-i-flor, cogornbre, 
pebrot, tornaquet-, tenen la funci6 de 
preparar el paladar i I'est6rnac. a rnig 
dinar, abans d'ernprendre'n el plat 
forl, que 6s el rostit; s6n un producte 
prepara! rnesos abans de la festa, a 
I'estiu quan es tracta de pebrot, torna- 
quetocogornbre.perexernple,o,fins 
i tot, I'hivern anterior quan es tracta, 
per exernple, de col-i-flor o pastana- 
ga- i conservat al rebost pera oca- 
sions corn aquesta. Els envinagrats 
es preparen arnb vinagre rebaixat 
arnb aigua -una parl d'aigua per sic o 
vuit partsde vinagre- idevegades s'hi 
afegeix una fulla o una branqueta 
d'alguna herba arornatica -1lorer. fari- 
gola- alguna esp8cia -una clavells 
d'especia, unsgransdepebre-o atgu- 
na gra d'all segons els gustos. 
Uns altres condirnents que surten 
del rebost per Nadat s6n les Imites 
seques del farcit del pollastre. El po- 
llastre de Nadal es cuina farcit arnb 
unagranvarietatdefmitesassecades 
-principalrnent prunes i orellanes d'at- 
tres fruites de pinyol. pero tambe 
panses. figues i altres-. No cal dirque 
tambe es poden adquirir a ca I'adro- 
guer -fins i tot d'origens ben exbtics, 
com aracalifbrnia-perb, sise'ndispo- 
sa al moment oporiu, quan les fruites 
són fresques, i també d'espai i sbl per 
a assecar-les o d'una font d'escalfor 
alternativa, es poden preparar molt 
fhcilment a casa (Llopart 1983) i guar- 
dar-les al rebost fins al moment opor- 
tu. 
A I'hora de les postres ben segur 
6s obligat gaudir dels torrons i de les 
neules, perb en temps eschs de fruita 
dolea també és freqüent acudir al 
rebost en requesta de les fruites de 
primavera i d'estiu que s'han conser- 
vat en bocals amb almíbar o amb 
altres ingredients, sobretot diversos 
aiguardents; cireres, pr8ssecs. alber- 
cocs, prunes,figues podenfer laseva 
aparició en forma d'amanida de frui- 
teso de requisit alcoholitzat. 
L'endemh de Nadal també 6s 
testa, 6s el dia dedica1 a Sant Esteve 
que, a Catalunya, 6s també un dels 
dies festius més arrelats. L'apat prin- 
cipal del dia, si volem ser fidels a la 
tradició. ha de comencar amb uns 
macarrons -n'hi ha que prefereixen 
canelons- que cuinarem aprofitant el 
suc del rostit del dia de Nadal i els 
quals han d'anr seguits d'una carn 
rostida -vedella, ben entbs- ben 
acompanyada de bolets. general- 
ment rovellons o rossinyols. proce- 
dents de les percaces de la tardor i 
conservats al natural en bocals este- 
rilitzats al bany maria. 
Els dinars de Cap d'Any i Reis 
també ofereixen ocasions de Iluiment 
del vostre rebost si esta ben proveit. 
Alberginies i pebrots escalivats i con- 
servats en oli, cols envinagrades, 
bolets, pernil i tupina, adobs, melme- 
lades i licors d'herbes aromhtiques i 
de fruits boscans. 
És clar que, de tots els productes 
que hern esmentat i més encara, en 
disposem tots els dies; i que, si volem. 
en podem menjaraqualsevol hora o a 
qualsevol Iloc. El que he volgut posar 
de relleu 6s com el fe1 de tenir rebost 
ha estat i és, no SOIS el rnitjh de dispo- 
sar d'una alimentació mes variada en 
epoques de recursos limitats, sin6 
també el de gaudir en dates festives 
del menjar adequat per a rebre 
aquells amb qui es vol compartir la 
taula i donar-los aixi entrada al grup. 
PerquB, tot iqueaCatalunyaels apats 
del ciclefestiu de Nadalestan estreta- 
ment vinculats al manteniment de la 
cohesib del grup familiar. seweixen 
també. perexemple. pera la introduc- 
ci6 dels nous membres en aquest 
!PP. 
Encara més, a Catalunya el dinar 
de Nadal ha estat pr8s tambe com a 
un dels emblemes de diferenciació 
enfront de les altres comunitats, prin- 
cipalment de I'estat espanyol, que 
tenen altres costums en relació arnb 
el cicle nadalenc. Entre les interpreta- 
cions avancades, totes discutibles 
per6 significatives d'aquesta chrrega 
simbblica que va unida a les menges 
nadalenques, es potcitarperexemple 
la que fa del gall farcit -enfront del gall 
dindi, més unit a la tradició nadalenca 
castellana- un simbol del vell vassa- 
llatge al reis francs, al qual estigueren 
sotmesos els catanas, perb no la 
resta dels pobles peninsulars; i, en un 
sentit totalment oposat, el consum 
dels torrons -producte majorithria- 
ment d'origen valencia- que aproparia 
la nostra cultura a la tradici6 arabit- 
zant del sud de la Mediterrania, en 
oposició a les cultures transpirinen- 
quesveines i la resta de les europees, 
com a coneixedors precocos de I'us 
del sucre com a element culinari 
(Faraudo de Saint-Germain, 1946). 1 
aixi podriem seguir. ja que estem 
convencuts que. com diu Claude 
Fischler (1 985). "I'alimentació i la cui- 
na s6n elements del tot cabdals de la 
identificació col.lectiva". 
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